PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

CREME BRULLEE

5 personer (formar som pé bild 4 1, 5 dl)

1 vaniljstang

6 dggulor

1,5 dl socker

1 dl mjslk

4 dl vispgrédde

1 dl rasocker eller rérsocker till topping

Bra att ha:

e  Gasbrdénnare

Att servera till om man vill:

e  Férska bar

“a

Gér sa har:

1.

Satt ugnen pa 90°.

Hall grédde, mjslk och strésockret i en
kastrull.

Dela vaniljsténgen pé léngden, skrapa ur
fréna och légg i kastrullen inklusive
vaniljsténger. Lat knappt koka upp och rér
om sd sockret [6ser upp sig. Stéll att svalna
nagot.

Vispa éggulora och tillsétt under sténdig
vispning i den varma gréaddmisélken.

Hall smeten i ugnsfasta potionsformar pé en
plat. (Har du inte varmluftsugn sa behéver
skélarna placeras i vattenbad fér att f&
j@mn gréddning.)

Gradda i mitten av ugnen i ca 2 timmar tills
smeten stannat. Gréddningdtiden kan
dock variera ganska mycket beroende pé
portionsskdlarnas storlek och hajd.

Stéll sedan att svalna och sedan in i kyl. Hit
kan Brillén med férdel géras dagen innan.

Vid servering:

1.

Stré &ver ett tunt lager med ré- eller
rérsocker och brénn/kandera sockret med
en gasbrénnare. Testa lite forsiktigt i
bérjan. Kér bréinnaren pé halv styrka och
pé ca 10 cm avstand tills sockret smélt/
kanderat. Funkar &ven hyfsat i ugn pa
grillage 250°. Hall kolll

Servera med lite férska baér till om du vill.



